




1.1. Latar Belakang 
Penyedap rasa merupakan bahan tambahan pangan (BTP) yang berfungsi untuk 
memberikan atau meningkatkan rasa gurih ketika ditambahkan ke dalam makanan. 
Penyedap rasa identik dengan rasa umami, yang dapat terbentuk dari struktur yang 
berbeda-beda. Selain garam natrium yang berikatan dengan asam glutamat (Lioe et al., 
2007), senyawa nukleotida (Tseng et al., 2005), peptida (Kim et al., 2015; Su et al., 2012), 
serta asam amino bebas (Purwayanti et al., 2013; Zhang et al., 2012) juga tergolong 
senyawa pembentuk rasa umami.  Lioe et al., (2004) melaporkan bahwa asam amino bebas 
utama pembentuk rasa umami adalah asam glutamat kemudian sedikit asam aspartat serta 
asam amino aromatik fenilalanin dan tirosin.  
 
Seaweed merupakan salah satu jenis biota laut yang kaya akan asam amino. Jenis seaweed 
di Indonesia sangat beragam. Sargassum sp (seaweed coklat), Gracilaria sp (seaweed 
merah) dan Ulva sp (seaweed hijau) merupakan jenis seaweed yang mudah ditemukan di 
perairan Indonesia (Kadi, 2014). Sargassum sp, Gracilaria sp dan Ulva sp memiliki 
kandungan asam glutamat sekitar 7,90 - 15,40 g/100 gram protein, asam aspartat sebesar 
8,10 – 17,20 g/100 gram protein, fenilalalin sekitar 3,25 – 4,38 g/100 gram protein dan 
tirosin mencapai 1,57 – 3,28 g/100 gram protein (Kazir et al., 2019; Laohakunjit et al., 
2014; Peña-Rodríguez et al., 2011; Peng et al., 2013; Shuuluka et al., 2013). 
 
Asam amino (asam glutamat, asam aspartat, fenilalanin dan tirosin) pada seaweed masih 
menjadi bagian dari molekul protein. Proses hidrolisis baik secara fermentasi, maserasi 
maupun ekstraksi dengan bantuan panas (reflux) akan menyebabkan molekul protein 
terpecah, sehingga asam amino menjadi bebas yang kemudian akan memberikan efek 
umami (Yoshida, 1998). Dewi et al., (2016) melaporkan bahwa proses hidrolisis protein 
dengan metode reflux manghasilkan ekstrak mikroalga dengan kadar asam glutamat 
tertinggi dibanding metode lainnya. Selain jenis pelarut, rasio pelarut serta lama waktu 
ekstraksi, suhu menjadi salah satu faktor utama yang akan mempengaruhi hasil ekstraksi 




Seaweed diketahui memiliki senyawa hidrokoloid yang merupakan komponen polimer 
dengan kemampuan membentuk gel dalam air dan bersifat reversible. Proses pemanasan 
dengan suhu yang terlalu tinggi akan menyebabkan gel terbentuk dengan kuat dan kompak 
(Funami, 2011; Herawati, 2018). Produk gel memiliki beberapa kesulitan ketika 
diaplikasikan dalam produk pangan. Pemilihan suhu reflux yang tepat akan menghasilkan 
ekstrak seaweed dengan sifat gel yang rendah dan kadar asam glutamat yang tinggi. Asam 
amino bebas terutama asam glutamat hasil hidrolisis protein pada seaweed bisa 
dioptimalkan menjadi penyedap rasa beserta komponen garam, gula dan lada. 
 
Penyedap rasa umumnya dibuat dengan metode granulasi seperti yang dilakukan oleh 
Rahardja (2013). Namun, metode granulasi memiliki beberapa kelemahan terutama 
banyaknya senyawa pembentuk rasa umami yang hilang atau rusak selama proses 
pengeringan. Menurut Smith & Micheil (2009), komponen penyedap rasa seperti garam, 
gula hingga lada yang dimikroenkapsulasi dengan senyawa sumber umami akan 
menghasilkan penyedap rasa dengan karakteristik fisikokimia dan sensoris yang lebih baik 
dibandingkan metode konvensional. Proses mikroenkapsulasi diketahui mampu 
melindungi dan meminimalisir kehilangan komponen pembentuk rasa umami selama 
pengeringan, memperbaiki kontrol rilis, memperpanjang umur simpan, hingga mampu 
mengurangi asupan garam namun rasa yang dihasilkan jauh lebih kuat dikarenakan ukuran 
penyedap rasa sangat kecil sekitar ±100 mikrometer (µm). 
 
Teknik mikroenkapsulasi yang sudah digunakan dalam pembuatan penyedap rasa adalah 
metode spray drying (SD), seperti yang telah dipatenkan oleh Shihao et al., (2014) dan 
Shujuan et al., (2017). Mikroenkapsulasi dengan SD sangat bergantung pada suhu outlet, 
suhu inlet serta kecepatan aliran udara. Pengaturan alat yang tidak tepat terkadang 
menyebabkan rendemen akhir yang dihasilkan relatif sedikit. Selain itu, bahan kristal 
seperti garam dan gula sukar dimikroenkapsulasi secara SD karena bersifat higroskopis, 
kondisi ini menyebabkan banyaknya produk akhir yang menempel pada alat saat proses 
pengeringan. Freeze drying (FD) merupakan salah satu teknik mikroenkapsulasi yang 
dapat digunakan dalam pembuatan penyedap rasa seaweed. FD memiliki kemampuan yang 
sangat baik dalam meminimalisir kehilangan komponen bioaktif suatu bahan pangan dan 
menghasilkan mikrokapsul dengan stabilitas yang tinggi, retensi yang baik, higroskopisitas 
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yang rendah, hingga rendemen akhir yang tinggi karena menggunakan suhu yang sangat 
rendah pada saat pengeringan (Khazaei et al., 2014; Pan et al., 2008). 
 
Selain teknik mikroenkapsulasi, jenis bahan penyalut juga mempengaruhi struktur utama 
mikrokapsul yang dihasilkan, berupa satu inti (single core) atau banyak inti (multiple core) 
pada bagian dindingnya (Jafari et al., 2008; King, 1995). Maltodekstrin (MDE) merupakan 
salah satu jenis bahan penyalut yang umumnya digunakan dalam proses pembuatan 
penyedap rasa. MDE menghasilkan struktur mikrokapsul multiple core. Struktur multiple 
core memiliki kelemahan karena bahan inti tidak diselimuti secara optimal sehingga 
dicurigai banyak bahan inti yang tidak terenkapsulasi. Struktur single core dapat diperoleh 
dari bahan penyalut golongan siklodekstrin, yaitu β-Siklodekstrin (β-CD). Bagian inti β-
CD bersifat hidrofobik, yang memungkinkan terjadinya interaksi fisikokimia β-CD dengan 
bahan inti. Kondisi ini akan membentuk suatu kompleks inklusi yang stabil, bahan inti 
akan diselimuti secara komplek dan menyeluruh (Hundre et al., 2015; Seo et al., 2010).  
 
Berdasarkan uraian di atas, pemilihan suhu reflux yang tepat akan menghasilkan ekstrak 
seaweed (Sargassum sp, Gracilaria sp dan Ulva sp) dengan kandungan asam glutamat 
bebas yang tinggi dan kemudian bisa dikembangkan menjadi bahan formulasi penyedap 
rasa dalam bentuk sediaan mikrokapsul secara FD. Selain itu, pemilihan bahan penyalut 
(MDE, MDE+β-CD dan β-CD) yang tepat akan menghasilkan penyedap rasa dengan 
karakteristik fisik dan kimia yang baik. 
 
1.2.Tujuan 
Penelitian ini secara umum bertujuan untuk mengetahui pengaruh proses mikroenkapsulasi 
terhadap karakteristik fisik dan kimia penyedap rasa berdasarkan jenis seaweed dan bahan 
penyalut. Tujuan khusus penelitian ini adalah sebegai berikut:  
1.2.1. Menentukan suhu reflux terbaik pada proses pemecahan dinding sel seaweed 
berdasarkan kandungan asam glutamat; 
1.2.2. Mengetahui pengaruh jenis ekstrak seaweed terhadap karakteristik fisik dan kimia 
penyedap rasa hasil mikroenkapsulasi;  
1.2.3. Mengetahui pengaruh jenis bahan penyalut terhadap karakteristik fisik dan kimia 
penyedap rasa hasil mikroenkapsulasi;  
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1.2.4. Mengetahui hubungan interaksi antara jenis ekstrak seaweed dengan jenis bahan 




1.3.1. Ada pengaruh peningkatan suhu reflux terhadap kadar asam glutamat ekstrak 
seaweed; 
1.3.2. Ada pengaruh proses mikroenkapsulasi terhadap karakteristik fisik dan kimia 
penyedap rasa berdasarkan jenis seaweed dan bahan penyalut. 
 
